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1 UVOD  
Ko pogovor nanese na pinjenec, ga je pravzaprav težko na kratko opisati, saj se definicije 
pinjenca od države do države razlikujejo tako po surovini kot načinu izdelave. Ponekod izraz 
pinjenec povezujejo oz. zamenjujejo s kislim mlekom, s konvencionalnim oz. tradicionalnim 
(naravnim) pinjencem, fermentiranim pinjencem, fermentiranim posnetim mlekom, 
fermentiranim mlekom, kot tudi z nekaterimi vrstami skandinavskega fermentiranega mleka in 
celo z bolgarskim fermentiranim mlekom. 
 
Ne glede na vse, tudi s tehnološkega vidika, pa najpristnejša definicija pravi, da je pinjenec 
stranski proizvod pri izdelavi surovega masla, kjer pri metenju sladke ali fermentirane smetane 
v surovo maslo na koncu dobimo masleno zrno in pinjenec. To je t.i. konvencionalni oz. 
tradicionalni (naravni) pinjenec kot ga poznamo in poimenujemo tudi v Sloveniji. Kemijska 
sestava pinjenca je v veliki meri odvisna od tehnologije izdelave surovega masla in letnega 
časa. Poleg proteinov in laktoze mleka vsebuje tudi proteine in fosfolipide membrane maščobne 
kroglice. Čeprav je pinjenec zanimiv osvežilni mlečni napitek ter uporabna sestavina pri peki 
kruha in peciva, pa je njegova popularnost še vedno v senci močne konkurence najrazličnejših 
vrst fermentiranega mleka z raznimi privlačnimi dodatki kot so probiotične bakterije, proteini 
mleka. Vse bolj pa je jasno, da ima pinjenec zaradi svoje sestave in funkcionalnih lastnostih 
velik potencial v živilski industriji, zaradi visoke vsebnosti fosfolipidov (lecitina) pa mu 
pripisujejo pozitiven učinek na živčni sistem pri človeku. 
 
1.1 NAMEN NALOGE 
 
V nalogi bomo najprej predstavili raznolike mlečne izdelke, ki kljub različnim tehnološkim 
postopkom izdelave in različnim uporabljenim surovinam nosijo ime pinjenec, s čimer bomo 
skušali osvetliti področje različic pinjencev. Vendar pa se bomo v nadaljevanju osredotočili na 
tisti pravi oz. tradicionalni pinjenec, ki ga dobimo kot stranski proizvod pri izdelavi surovega 
masla bodisi iz sladke ali kisle smetane in kot ga poznamo pri nas. Predstavili bomo njegovo 
osnovno sestavo in značilnosti, hranilno vrednost ter napake, glede na njegovo sestavo pa 
možnosti njegove uporabe tako na industrijskem nivoju kot pri manjših lokalnih proizvajalcih 
in v domačem gospodinjstvu. 
 
Cilj naloge je predstaviti enega od zapostavljenih stranskih produktov mlekarske industrije in 
osvetliti njegovo vsestransko uporabnost v živilstvu.  
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2 PINJENEC 
 
2.1 DEFINICIJA PINJENCA 
 
Najpristnejša definicija pravi, da je pinjenec stranski proizvod pri izdelavi surovega masla, kjer 
pri metenju sladke ali fermentirane smetane v surovo maslo na koncu dobimo masleno zrno in 
pinjenec. To je t.i. tradicionalni pinjenec oz. pinjenec kot ga poznamo in poimenujemo tudi v 
Sloveniji, najdemo pa ga tudi pod različnimi narečnimi imeni kot so cmer, žüra, žür, umeteno 
mleko, zmetek, zmetenec, pinjeno mleko, masleno kislo mleko, batuda (Bogataj, 1999).  
 
Odvisno od države, surovine in načina izdelave poznamo več različic pinjenca. Pinjenec, 
pridobljen kot stranski produkt pri metenju fermentirane oz. kisle smetane v surovo maslo, je 
tako imenovani konvencionalni oz. naravni pinjenec, ki je obenem tudi že fermentiran. Metemo 
lahko tudi sladko oz. nefermentirano smetano in dobimo sladki oz. nefermentiran pinjenec, ki 
pa ga nadalje lahko fermentiramo z mezofilnimi mlečnokislinskimi bakterijami (MKB) in 
dobimo fermentiran naravni pinjenec. Po svetu pa je zelo razširjen fermentiran pinjenec, 
imenovan tudi industrijski pinjenec ali fermentirano posneto mleko ali pinjeno mleko, ki ga v 
tuji literaturi zasledimo pod imeni »cultured« oziroma »fermented buttermilk« in se proizvaja 
s fermentacijo posnetega mleka ali mleka, ki vsebuje manj maščobe, ki jo vodijo mezofilne 
MKB. Zato moramo biti pri tem previdni, saj »fermented buttermilk« oz. fermentiran pinjenec, 
ki ga najdemo na tujih trgih največkrat ne pomeni tradicionalnega pinjenca kot ga poznamo pri 
nas, ampak izdelek iz fermentiranega mleka brez ali z manj maščobe. Čeprav izdelan iz mleka 
z mezofilno fermentacijo, pa fermentiranega pinjenca ne moremo preprosto enačiti s kislim 
mlekom. Korektno izdelan fermentiran pinjenec ima značilne lastnosti, ki mu jih zagotovi le 
fermentacija mleka s startersko kulturo, ki se jo tradicionalno uporablja za fermentacijo smetane 
pri izdelavi surovega masla. Da bi bil fermentiran pinjenec še bolj podoben tradicionalnemu 
pinjencu, proizvajalci pogosto v fermentiran pinjenec dodajajo maslena zrna (Slika 1) 
(Libudzisz in Stepaniak, 2011).  
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2.2 TRADICIONALNI PINJENEC 
 
Tradicionalni pinjenec je tekočina, ki ostane po odstranitvi maslenih zrn, ki jih dobimo z 
metenjem bodisi kisle ali sladke smetane v surovo maslo. Vsebuje vse vodotopne komponente 
smetane, ne samo proteinov, laktoze in mineralov, ampak tudi glicero- in sfingo-fosfolipide, ki 
so glavni sestavni elementi membran maščobnih kroglic. Pinjenec je bogatejši s fosfolipidi kot 
samo mleko, saj se pri metenju smetane poškodujejo oz. popokajo membrane maščobnih 
kroglic, in tako pridejo v pinjenec. Slednje daje pinjencu posebne funkcionalne in tehnološke 
lastnosti, zato se pogosto uporablja v mlečnih izdelkih (Ferreiro in sod., 2016). Tradicionalni 
pinjenec je včasih lahko vseboval tudi majhne kosmiče masla oz. maslenih zrn (Libudzisz in 
Stepaniak, 2011). Slika 2 prikazuje izdelavo surovega masla in tradicionalnega pinjenca. Ker 
za izdelavo surovega maslo lahko uporabimo sladko ali fermentirano smetano, posledično 
dobimo tudi 2 vrsti pinjenca in sicer sladkega, ki je nefermentiran in kislega, ki je že 
fermentiran. Pinjenec, pridobljen z metenjem sladke smetane, lahko obogatimo z različnimi 
dodatki kot so citrat, mleko, pinjenec ali mleko v prahu, dodamo lahko različne stabilizatorje, 
običajno pa ta pinjenec tudi fermentiramo. Pinjenca, pridobljenega pri metenju kisle smetane, 
ni potrebno dodatno fermentirati, saj je pridobljen pri metenju kisle smetane, ki je že 
fermentirana.  
 
2.2.1 Sladki in kisli pinjenec 
 
Mavrin in Oštir (2002) navajata 2 vrsti tradicionalnega pinjenca, ki naj ne vsebuje več kot 0,1 
% mlečne maščobe in sicer sladki ter kisli pinjenec. Sladki pinjenec dobimo pri proizvodnji 
surovega masla iz sladke smetane, ki je bila predhodno fizikalno zorena. Fizikalno zorenje 
smetane pomeni zadrževanje smetane na primerno nizkih in vnaprej določenih temperaturah, 
Slika 1: Fermentiran oz. »cultured buttermilk« izdelan iz fermentiranega mleka z 2 % mlečne maščobe in 
dodanimi maslenimi zrni (Smells Like Food in Here, 2011) 
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kar povzroči kristalizacijo mlečne maščobe, s čimer zagotovimo uspešno metenje, predvsem pa 
oblikovanje ustrezne konsistence surovega masla. Sladki pinjenec ima značilen okus, za kar 
poskrbi visoka vsebnost lecitina. Njegova prednost je v tem, da ga lahko toplotno obdelamo, 
zato ga lahko v določenem deležu dodamo konzumnemu mleku ali pa mleku za izdelavo skute. 
Kot poročata Libudzisz in Stepaniak (2011), sladki pinjenec v večini držav koncentrirajo z 
evaporacijo in nato sušijo z razprševanjem, ter nato uporabijo v živilski industriji kot sestavino 
za kruh, palačinke, vaflje, piškote itd. V ZDA se ga predvsem uporablja pri izdelavi sladoleda 
in živil s topljenim sirom, značilno aromo pa daje tudi čokoladi. Zaradi odlične sposobnosti 
emulgiranja se tradicionalni sladki pinjenec s pridom uporablja pri proizvodnji čokolade, 
rekonstituiranega masla, analogov sira in sirnih omak.  
 
Trenutno v Sloveniji nimamo pravilnika za mleko in mlečne izdelke. Po starem pravilniku 
»Pravilnik o kakovosti mleka, mlečnih izdelkov, siril in čistih cepiv« iz leta 1993 in 
preklicanem leta 2004, pa je moral pinjenec, izdelan pri izdelavi surovega masla iz pasterizirane 
smetane, ustrezati naslednjim pogojem: 
- imeti značilen vonj, okus in barvo 
- vsebovati najmanj 8,5 % suhe snovi 
- kislinska stopnja ni smela biti višja od 8 SH. 
 
Preglednica 1: Hranilna vrednost naravnega sladkega pinjenca fermentiranega z MKB in pinjenca z okusom 
višnje (Pomurske mlekarne, 2017) 
Energijska vrednost 139 kJ/33 kcal (naravni) 254 kJ/60 kcal (višnja)  
Maščobe 0,5 g 0,4g 
Od tega nasičene maščobe 0,4 g 0,3g 
Ogljikovi hidrati 4,2 g 11g 
Od tega sladkorji 4,2 g 11g 
Beljakovine 2,8 g 2,5g 
Sol 0,07 g 0,07g 
 
Kisli pinjenec pa dobimo izdelavi surovega masla iz biološko zorene oz. fermentirane smetane 
z MKB, ki mu sledi obvezno fizikalno zorenje. Je razmeroma gosto tekoča oz. viskozna in 
drobnozrnata tekočina. Kadar je cepivo kakovostno, dobimo okusen pinjenec, ki ima prijetno 
kisel, rezek in osvežujoč okus. Zrnata struktura je posledica kislinske koagulacije. Pinjencu daje 
značilno aromo diacetil (Mavrin in Oštir, 2002). Kisli pinjenec pa Libudzisz in Stepaniak 
(2011) opisujeta kot težaven za sušenje, predvsem zaradi velike vsebnosti mlečne kisline. 
Zaradi tega je običajno evaporiran do 26-28 % suhe snovi, nakar se ga lahko dodaja pri pripravi 
kruha ali kolačev. Pinjenec, ki je pridobljen pri izdelavi surovega masla iz fermentirane 
pasterizirane smetane je moral po starem pravilniku ustrezati enakim pogojem kot sladki 
pinjenec, le da kislinska stopnja tukaj ni smela biti višja od 35 SH (Pravilnik o kakovosti 
mleka…, 1993). Preglednica 1 nam prikazuje razliko v sestavi sladkega in kislega pinjenca. 
Bistvena razlika med njima je predvsem v vsebnosti ogljikovih hidratov in mlečne kisline, kar 
je logična posledica tehnološkega postopka izdelave enega in drugega pinjenca. Tako ima 
sladki pinjenec kar za 10,2 % več skupnih ogljikovih hidratov kot kisli pinjenec. Zaradi sladke 
oz. nefermentirane smetane, ki je uporabljena za izdelavo masla pa razumljivo sladki pinjenec 
Sinjur A. Pinjenec, prezrt mlečni izdelek.  
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ne vsebuje skupnih kislin, za razliko od kislega pinjenca, kjer je vsebnost mlečne kisline 5,7 % 
(Bassette in Acosta, 1999).  
 
Preglednica 2: Primerjava sestave sladkega in kislega pinjenca v % (Bassette in Acosta, 1999: 61) 
Mlečni izdelek Vlaga 
(%) 
Proteini 
(%) 
Skupne 
maščobe 
(%) 
Skupni 
ogljikovi 
hidrati 
(%) 
Pepel 
(%) 
Kalcij 
(%) 
Fosfor 
(%) 
Natrij 
(%) 
Kalij 
(%) 
Mlečna 
kislina 
(%) 
Koncentrirano 
evaporirano 
polnomastno 
mleko 
74,0 6,8 7,6 10,0 1,5 0,26 0,20 0,10 0,30 0 
Koncentrirano 
evaporirano 
posneto mleko 
79,4 7,5 0,2 11,3 1,5 0,29 0,19 0,11 0,33 0 
Kondenzirano 
sladkano 
polnomastno 
mleko 
27,1 7,9 8,7 54,4 1,8 0,30 0,25 0,13 0,37 0 
Kondenziran 
pinjenec (kisel) 
72,0 9,9 1,5 12,0 2,2 / / / / 5,7 
Polnomastno 
mleko v prahu 
2,5 26,3 26,7 38,4 6,1 0,91 0,80 0,40 1,33 0 
Sladki pinjenec 3,0 34,3 5,8 49,0 7,9 1,18 0,93 0,52 1,59 0 
Kisli pinjenec 4,8 37,6 5,7 38,8 7,4 / / / / 5,7 
Legenda: /: ni podatka 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Surova smetana (s 30-50 % vsebnostjo mlečne maščobe (mm) pri šaržni in z 38-42 % vsebnostjo mm 
pri kontinuirani proizvodnji surovega masla) 
Pasterizacija, 88-93 °C, 35 s 
Hlajenje na 6-8 °C, 
fizikalno zorenje 
Hlajenje na 16-21 °C, 
fermentacija (biološko 
zorenje) 
Surovo 
maslo iz 
sladke 
smetane 
Metenje Konvencionalni 
sladki pinjenec 
Dodatek citrata, mleka, pinjenca 
ali sirotke v prahu, 
stabilizatorjev (neobvezno), 
pasterizacija, ohlajanje 
Mezofilna 
aromatična 
kultura 
Fermentacija
  
Obdelava koaguluma, ohlajanje, pakiranje 
Fermentiran sladki pinjenec 
Mezofilna 
aromatična 
kultura 
Metenje 
Surovo 
maslo 
iz kisle 
smetane 
Konvencionalni 
kisli pinjenec 
Slika 2: Diagram proizvodnje tradicionalnega pinjenca in surovega masla (Libudzisz in Stepaniak, 2011: 490) 
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2.3 FERMENTIRAN PINJENEC  
 
Libudzisz in Stepaniak (2011) definirata fermentiran pinjenec kot proizvod iz pasteriziranega 
mleka brez ali pa z znižano vsebnostjo mlečne maščobe, ki običajno znaša manj kot 1,0 %. Po 
pasterizaciji se mleko ohladi na 22 °C in cepi z 1-3 % mezofilne starterske kultue ali z Direct 
Vat Starter (DVS). Mleko nato fermentira pri 19-22 °C, kar zagotovi uravnoteženo rast kislino-
tvorečih in aromo-tvorečih MKB. Pri temperaturah višjih od 24 °C je rast bakterij, ki 
proizvajajo kislino, veliko hitrejša v primerjavi z rastjo bakterij, ki so ključne za aromo, zato 
po navadi takemu produktu primanjkuje značilne arome po diacetilu. Za izdelavo 
fermentiranega pinjenca mora biti mleko visoke kakovosti, tako z mikrobiološkega vidika kot 
z vidika sestave mleka. Ker vsebnost citronske kisline v mleku med letom ni konstantna, je za 
vzdrževanje dovolj visoke vsebnosti diacetila (2-3 mg/kg) v mleko priporočljivo dodati 0,1-0,2 
% citronske kisline ali natrijevega citrata (Libudzisz in Stepaniak, 2011). Fonden in sod. (2006) 
navajajo, da ima fermentiran pinjenec aromatičen okus, ki ga oblikuje predvsem diacetil, ne 
sme pa vsebovati acetaldehida.  
 
Od ostalih dodatkov se v pinjenec lahko dodajajo stabilizatorji (0,01-0,02 %), hranilni ogljikovi 
hidrati, arome, posneto mleko, pinjenec ali sirotka v prahu (1,5-2,0 %), NaCl (0,1 %) in 
liofilizirana maslena zrna (do 0,002 %).  Po inkubaciji, ki traja 15-20 h, da koagulum doseže 
vrednost pH 4,6-4,7 oz. titracijsko kislost 0,75-0,85 % mlečne kisline, sledi obdelava 
koaguluma z nežnim stresanjem. Preintenzivno stresanje, nepravilno hlajenje in uporaba 
neprimernih črpalk za polnjenje fermentiranega pinjenca lahko vodi do neprimerne konsistence. 
Slednjo lahko povzroči tudi prevelika vsebnost CO2, ki ga tvorijo MKB pri izkoriščanju citrata. 
Pri obdelavi koaguluma je zato zelo pomembno, da sta fazi hlajenja in drobljenja koaguluma 
usklajeni, kar pomeni da s hlajenjem koaguluma običajno začnemo 15 min pred začetkom 
drobljenja koaguluma. Sledi pakiranje pinjenca, dokončno  hlajenje in skladiščenje (Libudzisz 
in Stepaniak, 2011). Šabec (1965) prav tako navaja, da pinjenca ne smemo prečrpavati z 
neprimernimi črpalkami in ga tudi ne izpostavljati svetlobi zaradi mikrobiološke stabilnosti.   
 
Med evropskimi državami sta največji proizvajalki fermentiranega pinjenca Danska in 
Nizozemska. Mleko standardizirajo na ≤ 1 % maščobe (suhe snovi brez maščobe ne 
standardizirajo), homogenizirajo pri 20 MPa, toplotno obdelajo pri 90 °C za 20 s do 5 min in 
ohladijo na 18-22 °C. Mleko cepijo z DL startersko kulturo, fermentirajo 16-20 ur oz. do 
vrednosti pH 4,5, premešajo, ohladijo na temperaturo hladilnika in polnijo. Proizvodnja 
fermentiranega pinjenca pa se med državami razlikuje. Tako ga v Avstraliji izdelujejo iz mleka, 
pri katerem je vsebnost maščobe standardizirana na 1,5-2,5 %, medtem ko suho snov brez 
maščobe povečajo z dodatkom posnetega mleka v prahu ali evaporacijo. Mleko nato 
homogenizirajo pri 10 MPa, toplotno obdelajo pri 80-85 °C za 5-15 min, ohladijo na 27-32 °C 
in cepijo s startersko kulturo, ki ne vsebuje bakterij, ki proizvajajo aromo. Inkubacija poteka 5-
16 ur do vrednosti pH 4,4-4,5. Sledi hlajenje in pakiranje. Izdelek, hranjen pri 4 °C, ima rok 
trajanja do 28 dni. Če želijo izdelati fermentiran pinjenec z bolj gladko konsistenco, izdelek 
Sinjur A. Pinjenec, prezrt mlečni izdelek.  
 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
 
7 
pred hlajenjem blago homogenizirajo pri nizkem tlaku. Navadno je konsistenca fermentiranega 
pinjenca redka, tekoča, zato je običajno uporabljen kot osvežilna pijača (Fonden in sod., 2006).  
 
Ker fermentiran pinjenec ne vsebuje zaostankov maslenih zrn, Kosikowski in Mistry (1997a) 
navajata nekaj možnosti, kako v fermentiranem pinjencu ustvariti občutek njihove prisotnosti. 
Če fermentiran pinjenec izdelamo iz mleka z 2 % mlečne maščobe, ga lahko naknadno metemo, 
s čimer izzovemo nastajanje drobnih maslenih zrn. Najbolj razširjeno pa je dodajanje maslenih 
zrn neposredno v ohlajen fermentiran pinjenec.   
 
Poznani so tudi izdelki, ki so podobni fermentiranemu pinjencu. Tak je na primer bolgarski 
pinjenec, za katerega se fermentira polnomastno ali delno posneto mleko s termofilno MKB 
Lactobacillus bulgaricus. Tak pinjenec je bolj kisel kot klasičen fermentiran pinjenec, saj znaša 
njegova titracijska kislost, izražena kot mlečna kislina, 1,2 do 1,5 %. Izdeluje pa se lahko tudi 
mlečni izdelek, ki je pripravljen z neposrednim zakisanjem. Mleku se dodajo različne kisline, 
ki povzročijo zakisanje in koagulacijo mleka, tako da dobimo izdelek z enakomerno kislostjo 
in gladke konsistence, za izboljšanje arome in okusa pa se dodajo različne aromatične 
komponente (Bassette in Acosta, 1999).  
 
3 TEHNOLOŠKI POSTOPKI IZDELAVE PINJENCA 
 
Fermentiran pinjenec se po svetu proizvaja predvsem z namenom premostitve problemov pri 
tradicionalnem pinjencu kot so kratek rok uporabe in neprijeten okus. Surovina je lahko sladki 
pinjenec, ki je stranski proizvod izdelave surovega masla iz sladke smetane, lahko je to posneto 
mleko oz. mleko z nižjo vsebnostjo maščobe. V vsakem primeru se surovino toplotno obdela 
pri 90-95 °C za približno 5 minut, nato pa se ohladi na temperaturo, primerno za cepljenje z 
MKB (Dairy Processing Handbook, 2015). Walstra in sod. (1999) navajajo, da je temperatura 
cepljenja 20 °C, uporabljene pa so mezofilne mlečnokislinske starterske kulture L in DL, ki so 
znane po tvorbi aromatičnih komponent. V primeru, ko je surovina za fermentacijo posneto 
mleko ali pa mleko z manj maščobe, se v proizvod dodajo tudi maslena zrna zato, da je končni 
izdelek čim bolj podoben tradicionalnemu pinjencu. Pinjencu lahko tudi izboljšamo aromo npr. 
z dodatkom različnih sadnih koncentratov (Dairy Processing Handbook, 2015). Včasih so 
določene nekatere zahteve, ki jim mora ustrezati mleko za proizvodnjo fermentiranega 
pinjenca. Tako je na primer določen minimalni delež mlečne maščobe v mleku, ki mora biti 
vsaj 0,4 %. Razlog je v tem, da je pri prenizki vsebnosti mlečne maščobe kisel okus v 
fermentiranem pinjencu preintenzivno izražen. Mleko se nato toplotno obdela, saj je eden od 
učinkov toplotne obdelave boljša viskoznost končnega izdelka. Sledi ohlajanje mleka, dodatek 
mezofilnih MKB in fermentacija. Po tem, ko dosežemo želeno kislost, ki posledično vpliva na 
viskoznost in okus končnega izdelka, fermentiran pinjenec premešamo, dokler ni gladke 
konsistence in brez plinov,  ohladimo in skladiščimo pri približno 4 °C  (Walstra in sod., 1999). 
Kosikowski in Mistry (1997b) za izdelavo fermentiranega pinjenca iz posnetega mleka navajata 
naslednje osnovne tehnološke korake: toplotna obdelava in hlajenje mleka, cepljenje, 
fermentacija do želene kislosti oz. vrednosti pH, drobljenje koaguluma, ohlajanje in pakiranje.  
Sinjur A. Pinjenec, prezrt mlečni izdelek.  
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Tradicionalni pinjenec, ki nastane kot stranski produkt pri izdelavi surovega masla, takoj 
ohladimo na temperaturo pod 8 °C. Pinjenec uvrščamo med fermentirana mleka zato, ker je 
končni proizvod najpogosteje rezultat fermentacije z MKB (Samaržija, 2015).  
 
Največji evropski proizvajalki fermentiranega pinjenca, Danska in Nizozemska, kot surovino 
za izdelavo uporabljata mleko z vsebnostjo maščobe, standardizirano na manj ko 1 %, ki ga po 
homogenizaciji in toplotni obdelavi ohladijo in cepijo z mezofilno kulturo DL (Lact. lactis 
subsp. lactis/cremoris/biovar diacetylactis in Leuconostoc spp.). Fermentacija poteka pri 19-22 
°C približno 15-20 ur oz. do izoelektrične točke izdelka (vrednost pH 4,5 – 4,7). Končni izdelek 
premešajo, ohladijo na 4-9 °C in polnijo. Fermentiran pinjenec se lahko proizvaja tudi po 
drugačnih tehnoloških postopkih, odvisno od države, tradicije in izkušenj (Samaržija, 2015). 
 
Naslednja možnost izdelave fermentiranega pinjenca je iz sladkega pinjenca, kjer slednjemu 
standardiziramo vsebnost mlečne maščobe na 0,3-1,0 % ter z dodatkom sestavin mleka v prahu 
povečamo suho snov na 7-10 %. Za povečanje suhe snovi se najpogosteje uporabljajo 
beljakovine v dodatku do 4 %. Pinjenec se nato za izboljšanje konsistence homogenizira pri 
tlaku 10 MPa, sledi pasterizacija 5-15 min pri 80-85 °C. Toplotno obdelan pinjenec ohladimo 
na 22 °C in cepimo z mezofilno startersko kulturo, katere koncentracija naj bo 1-3 %. Sledi 
fermentacija, hlajenje in polnjenje. V nekaterih državah pri proizvodnji fermentiranega 
pinjenca uporabljajo mezofilne starterske kulture, ki ne proizvajajo aromatičnih komponent. V 
tem primeru je dodatek kulture večji, v količini 3-4 %, inkubacija pa poteka pri temperaturi 27-
32 °C in traja 5-16 ur oz. dokler ni dosežena vrednost pH 4,4-4,5. Pred hlajenjem in polnjenjem 
lahko izdelek homogeniziramo pri nižjem tlaku, da dobimo bolj gladko konsistenco brez vidne 
granulacije (Samaržija, 2015). 
 
Tekstura pinjenca mora biti tekoča, ne previskozna in ne preredka, oziroma ravno prave 
viskoznosti, ki omogoča zadrževanje pinjenca v ustih dovolj dolgo, da začutimo in prepoznamo 
okus. Pri fermentiranem pinjencu, izdelanem s pomočjo mezofilnih MKB, ki tvorijo aromatične 
komponente, sta med aromatičnimi komponentami najpomembnejša diacetil in acetoin 
(Samaržija, 2015). 
 
3.1 PROIZVODNJA PINJENCA PO SVETU IN RAZLIČNA POIMENOVANJA 
 
Tradicionalno izdelava pinjenca nikoli ni potekala kot samostojna proizvodnja, ampak je bila 
njegova izdelava vedno povezana s predelavo smetane v surovo maslo, kjer je šlo v 
nadaljevanju za predelavo stranskega produkta. Ko je konec 19. stoletja prišlo do razvoja 
separatorjev maščobe in do izboljšanja postopkov fermentacije smetane, se je izdelava surovega 
masla iz fermentirane smetane ter s tem pridobivanje kislega pinjenca zelo razširila, predvsem 
v južni Skandinaviji, severozahodnem delu celinske Evrope ter v delih ZDA, ki so jih začeli 
poseljevati evropski imigranti in so s seboj prinesli prehranjevalne navade. Nekaj malega 
pinjenca se je porabilo za prehrano ljudi, večino pa kot krmo za svinje. Regije, ki so bile znane 
bo izdelavi surovega masla, so zato imele na voljo veliko pinjenca. Tako je npr. na Danskem 
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 Dipl. delo (UN). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2019 
 
9 
pred 100 leti proizvodnja pinjenca znašala približno 40 kg na osebo, ki je imel delež maščobe 
pod 0,5g/100g in zelo specifičen okus predvsem zaradi ogljikovega dioksida in prisotnosti 
aromatičnih komponent kot je npr. diacetil (Fonden in sod., 2006).  
 
Ne glede na to ali gre za sladki, kisli ali fermentiran pinjenec, je to osvežilen in zdrav mlečni 
napitek, ki prija predvsem v poletnem času. Pri kuhanju se ga lahko uporablja namesto kisle 
smetane. Barva pinjenca je lahko rahlo rumenkasta zaradi dodajanja barvil med izdelavo 
surovega masla, viskoznost pa majhna zaradi mehanske obdelave smetane, to je metenja. Ker 
pinjenec najdemo na različnih koncih sveta, je zanj znanih več različnih imen. Tako npr. v 
Nordijskih državah poimenujejo pinjenec in fermentiran pinjenec s kærnemælk na Danskem, s 
kärnmjölk oz. kirnupiimä na Finskem in Švedskem ter s kernemelk na Norveškem (Fonden in 
sod., 2006). Fermentiran pinjenec je v južno azijskih državah znan kot chhash. V Indiji 
fermentiran pinjenec običajno uživajo po obroku, imenujejo pa ga dahi, medtem ko sladkano 
obliko fermentiranega pinjenca imenujejo lassi. Tudi v Indiji je tradicionalni fermentiran (kisli) 
pinjenec pridobljen kot stranski produkt pri metenju fermentirane smetane, medtem ko je 
industrijski fermentiran pinjenec pripravljen iz mleka z nizko vsebnostjo maščob, ki ga 
fermentirajo z mešanico termofilnih in mezofilnih MKB (Mudgil in sod., 2016). Kosikowski in 
Mistry (1997a) omenjata tudi finsko različico fermentiranega pinjenca, imenovanega Piimä. 
Rai in sod. (2016) v članku opisujejo različna fermentirana mleka, značilna za posamezne 
etnične skupine na področju Himalaje. Med temi izdelki najdemo tudi pinjenec, ki ga v glavnem 
imenujejo mohi, v nekaterih dialektih pa tudi kachhu in ga izdelujejo iz mleka samic jaka, 
medtem ko na področju zahodne Himalaje pinjencu rečejo lassi in je izdelan iz kravjega ali 
bivoličjega mleka. V nekaterih regijah pa pinjenec, ki ga dobijo po metenju mleka samic jaka, 
imenujejo dhara, ki pa ga ne uživajo, ampak nadalje predelajo. Pomembnost mleka in mlečnih 
izdelkov omenja že najstarejša hindujska sveta knjiga imenovana Rig Veda, kjer je posebej 
izpostavljen tudi pinjenec. 
 
3.2  SESTAVA PINJENCA 
 
Libudzisz in Stepaniak (2011) navajata, da je kemijska sestava pinjenca v veliki meri odvisna 
od tehnologije izdelave surovega masla in letnega časa. Tradicionalni fermentiran pinjenec 
vsebuje 7-10 % suhe snovi, od tega 3-5 % laktoze, okoli 0,5 % mlečne kisline, 2,7-3,8 % 
dušikovih spojin in 0,6-0,75 % pepela. Vsebnost maščobe niha od 0,3 % do 1,0 %. Vsebuje pa 
tudi proteine in fosfolipide membran maščobnih kroglic. Cais-Sokolińska in Rudzińska (2018) 
trdita, da se v tradicionalnem pinjencu vsebnost maščobe giblje od 0,15 % do 0,4 %, lahko tudi 
do 0,65 %, po metenju sladke smetane celo do 0,75 %. V sestavi in videzu je pinjenec zelo 
podoben posnetemu mleku, vendar vsebuje večino membran maščobnih kroglic (MFGM). IDF 
standard 163 opredeljuje fermentiran pinjenec kot izdelek, pri katerem mora biti kislost, 
izražena kot mlečna kislina, vsaj 0,60 %, za fermentacijo pa se uporablja Lactococcus lactis oz. 
njegove podvrste in biovariante in/ali Leuconostoc mesenteroides in njegove podvrste. Poleg 
tega mora v času roka uporabnosti vsebovati vsaj 107 KE/g značilnih mikroorganizmov 
(Libudzisz in Stepaniak, 2011).  
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Prelec-Lainščak (1982) navaja, da ker pinjenec vsebuje okoli 0,8 % mlečne kisline, ga zato 
uvrščamo med fermentirane mlečne izdelke. V primerjavi z mlekom, pinjenec še vedno vsebuje 
veliko biološko visokovrednih beljakovin, kot so laktalbumin, laktoglobulin in kazein. Vsebuje 
tudi laktozo, ki prispeva k energijski vrednosti, saj ima en liter pinjenca 1375,9 kJ oz. 327 kcal.  
 
Razmerje med količino maščobe in beljakovin pa znaša 1:4,4. Med drugim pa Ali (2018) 
primerja vsebnost maščob in energijsko vrednost polnomastnega mleka in fermentiranega 
pinjenca glede na ameriško mersko enoto cup, ki znaša 237 ml. Taka količina polnomastnega 
mleka vsebuje 157 kcal in 8,9 g maščobe, medtem ko ista količina fermentiranega pinjenca 
vsebuje le 99 kcal in 2,2 g maščobe. Preračunano na 100 ml ima mleko 66,24 kcal in 3,75 g 
maščobe, in pinjenec 41,4 kcal in le 0,92 g maščobe.  
 
Šabec (1965) navaja povprečno kemijsko sestavo pinjenca 91,5-91,7 % vode in 8,3-8,5 % suhe 
snovi, ki jo sestavlja okoli 0,1 do 0,3 % mlečne maščobe, okoli 3,3-3,5 % beljakovin, okoli 4,0-
4,2 % laktoze in okoli 0,7 % mineralov. Mlečna maščoba je v pinjencu v obliki drobnih 
maščobnih kroglic, ki so deloma deformirane in tudi v obliki drobnih grudic. Med ostalimi 
sestavinami pripisujejo poseben pomen lecitinu, ki prihaja v pinjenec preko poškodovanih 
membran maščobnih kroglic, ki se poškodujejo med postopkom metenja smetane.  
 
Po Šabcu (1965) vsebuje pinjenec od 0,0332 do 0,8768 % fosfolipidov, samega lecitina pa okoli 
0,11 %. Količina fosfolipidov je odvisna od koncentracije mlečne maščobe v smetani in tudi od 
letnega časa. Poleti in jeseni je v mlečni maščobi več fosfolipidov kot pa v pomladnem in 
zimskem času. Samaržija (2015) poudarja visok prehranski in fiziološki učinek lecitina na 
človeški živčni sistem in v primerjavi s Šabcem (1965) navaja nekoliko višjo vsebnost lecitina 
(0,14%) v pinjencu, kateri pa tudi pravi, da je lecitin odlično poživilo in hrana za živce. Poleg 
lecitina pinjenec vsebuje še ostale lipide iz mlečne maščobe in sicer kefalin, sfingomielin in 
cerebroside. Pri metenju smetane naj bi dobili okrog 65 % pinjenca. Zaradi izpiranja maslenega 
zrna z vodo nekaj te v pinjencu ostane, ki pa ne sme preseči 10 % (Šabec, 1965).  
 
3.2.1 Starterske kulture in fermentacija 
 
Večina fermentiranega pinjenca je proizvedenega z uporabo komercialno dostopnih 
zamrznjenih ali liofiliziranih koncentriranih starterskih kultur MKB. V nekaterih državah je še 
vedno v uporabi tradicionalni način namnoževanja kultur v mlekarni. Pri fermentaciji pinjenca 
s starterskimi kulturami nastane okoli 0,8-0,9 % mlečne kisline, pri čemer se vrednost pH zniža 
do 4,5-4,3, sama fermentacija pa poteka običajno pri 20-23 °C. Kot starterske kulture se za 
izdelavo zorenega surovega masla in fermentiranega pinjenca uporabljajo mezofilne MKB, 
torej tiste, ki vsebujejo seve Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris 
in Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris. Prvi dve tvorita predvsem mlečno kislino in sta 
pogosto navedeni kot kislinotvorni MKB, medtem ko je Leuconostoc spp., poleg tvorbe mlečne 
kisline, sposoben tudi izkoriščanja citrata, pri čemer nastajajo pomembni metaboliti in 
aromatične komponente kot so CO2, acetaldehid in diacetil. Razmerje med kislinotvorečimi in 
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aromatvorečimi MKB je zelo pomembno, kjer je priporočilo, da naj bi vsebnost aromatvorečih 
MKB ne presegla 20 % bakterij v starterski kulturi (Libudzisz in Stepaniak, 2011). 
 
3.2.2 Diacetil 
 
Za oblikovanje značilne arome in okusa po maslu je odgovoren diacetil, ki nastane v 
koncentraciji 2-5 mg/kg. Tvorba diacetila bi bila majhna, če bi bila laktoza edini vir ogljika v 
mleku, k sreči pa je v mleku na voljo dodatni vir ogljika, to je citrat, ki prispeva k nastajanju 
diacetila.  Mleko v povprečju vsebuje 0,17-0,2 % citrata, vendar njegova vsebnost niha od  0,07 
% do 0,4 %, nižja vsebnost citrata se v mleku pojavi predvsem v zimskem času. Predvsem v 
poletnem času pa je vsebnost citrata odvisna tudi od mikrobiološke kakovosti mleka, in je 
predvsem povezana s prisotnostjo škodljivih bakterij iz rodu Enterobacter in s pseudomonasi. 
V tem primeru je mleko priporočljivo obogatiti s citratom oz. citronsko  kislino, možna pa je 
tudi uporaba citrat pozitivne bakterije Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis, a z 
nizko stopnjo tvorbe acetaldehida (Libudzisz in Stepaniak, 2011). 
 
3.2.3 Acetaldehid 
 
Prisotnost acetaldehida, ki ga tudi tvorijo MKB, je v pinjencu nezaželena. V primeru, da je 
prisoten v presežku, povzroča napako v okusu, ki jo opišemo kot »zeleno« oz. po jogurtu. Za 
uravnoteženo aromo pinjenca ga mora biti prisotnega manj kot 1 mg/kg. Koncentracija 
acetaldehida v mleku, fermentiranega s sevi Leuconostoc je običajno zelo nizka, manj kot 1 
mg/kg. Ker je acetaldehid v pinjencu nezaželen, je tako za oblikovanje značilne arome bolj 
koristna uporaba Leuconostoc mesenteroides subsp. cremoris kot pa citrat pozitivnega 
Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis, ki poleg diacetila zelo pogosto tvori tudi 
večje količine acetaldehida. Da dobimo pinjenec z značilnimi organoleptičnimi lastnostmi, 
mora biti razmerje diacetila in acetaldehida vsaj 4:1, vendar je v pinjencih z najvišjimi ocenami 
za aromo, to razmerje znašalo 8:1 ali celo več (Libudzisz in Stepaniak, 2011). 
 
3.2.4 Izbira starterske kulture 
 
Sevi za fermentacijo pinjenca so izbrani na podlagi hitrosti tvorbe kisline pri 21-24 °C in 
proizvodnje čistega okusa po mlečni kislini brez napak kot je npr. aroma po acetaldehidu. 
Pomembni sta tudi kompatibilnost med uporabljenimi bakterijskimi sevi in njihova odpornost 
proti bakteriofagom. Starterska kultura mora biti take sestave, da zagotavlja uravnoteženo 
proizvodnjo kisline in arome, prav tako mora imeti nizko aktivnost diacetil reduktaze. S 
prehranskega vidika je zelo zaželeno, da Lactococcus spp. fermentira večino laktoze, 93-100 
%, do L(+) mlečne kisline, kar je ugodneje za uživanje pinjenca pri dojenčkih. Pogosto so 
uporabljeni tudi taki sevi Lactococcus lactis subsp. lactis in Lactococcus lactis subsp. cremoris, 
ki imajo sposobnost tvorbe eksopolisaharidov v mleku (Libudzisz in Stepaniak, 2011). 
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3.3 SENZORIČNE LASTNOSTI PINJENCA 
 
Senzorične lastnosti pinjenca so posledica mezofilne fermentacije, pri čemer se oblikujejo 
značilna konsistenca kot posledica kislinske koagulacije beljakovin, ter aroma in okus, ki sta 
posledica fermentacije laktoze in citrata. Fermentiran pinjenec mora imeti gosto, gladko in 
precej viskozno teksturo, ki je prav tako odvisna od prisotnosti sevov, ki tvorijo 
eksopolisaharide in od vsebnosti suhe snovi. Izločanje sirotke naj bi bilo minimalno. 
Temperatura hranjenja pinjenca naj ne bi presegla 4-5 °C in pri teh pogojih je rok uporabnosti 
pinjenca približno 2-3 tedne (Libudzisz in Stepaniak, 2011). 
 
Pri oblikovanju uravnoteženega in želenega okusa pinjenca imajo pomembno vlogo vse 
komponente, tudi tiste, ki so prisotne v zelo majhnih koncentracijah. K okusu in aromi svoj del 
pomembno prispevajo tudi kisline kot so mravljinčna, ocetna, propionska, kapronska, kaprilna, 
kaprinska, butanojska  in izovalerična. Navedene kisline so produkt fermentacije laktoze in/ali 
encimske pretvorbe aminokislin. Med fermentacijo laktoze in citrata se tvori ogljikov dioksid, 
ki povzroča karbonacijo (Libudzisz in Stepaniak, 2011). Ali (2018) navaja pomembnost 
maščobnih kislin v pinjencu. Prevladujoča maščobna kislina v pinjencu je oleinska (C18:1), 
prav tako pinjenec vsebuje večje količine polinenasičenih maščobnih kislin kot serum masla. 
Pinjenec prav tako vsebuje večje količine esencialnih maščobnih kislin kot sta npr. linolenska 
in alfa linolenska, bistveno večja je tudi vsebnost dokozaheksaenojske kisline. Vsebnost 
slednjih je lahko še bogatejša, če pinjenec proizvajamo iz mleka pašnih krav.  
 
3.4 NAPAKE PINJENCA 
 
Sestavni del živilskih izdelkov so tudi napake, ki pa so lahko najrazličnejšega izvora. Za dobro 
kakovost izdelka je tako nujno dobro poznavanje vseh faz proizvodnje od surovine do končnega 
izdelka, da napake bodisi preprečujemo ali ustrezno odpravljamo. Pri pinjencu so pogostejše 
napake v okusu kot v teksturi. Napake fermentiranega pinjenca so najpogosteje opisane kot 
grob, preizrazit, preintenzivno-kisel ali pa prešibek, prazen okus. Redkeje se pri pinjencu 
pojavljata žarkost ter zatohel, nečist ali grenak okus. Občasno se med skladiščenjem lahko 
pojavi preintenzivna postacidifikacija, pogosteje pa pride med hladnim skladiščenjem do 
pojava prazne arome, ki je posledica redukcije diacetila v acetoin. Diacetil reduktazo 
proizvajajo Pseudomonas, Enterobacter in kvasovke, ki so glavni kontaminanti pinjenca 
(Libudzisz in Stepaniak, 2011). Tudi Kosikowski in Mistry (1997a) govorita o pomembnosti 
pomanjkanja oz. praznega okusa pri pinjencu. Kot najpomembnejši razlog navajata odsotnost 
tipičnih mikroorganizmov, ki tvorijo pomembne aromatične komponente. Poleg tega so zelo 
pomembni tudi okoljski pogoji, ki morajo biti primerni za rast bakterij. V nasprotnem primeru 
rast ni zadostna in posledično tudi ni razvoja želenega okusa v pinjencu. Za preprečevanje 
pomanjkanja okusa je tako zelo pomembna izbira dobre in aktivne komercialne starterske 
kulture, ki vsebuje aromatvoreče MO. 
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V pinjencu se lahko pojavi tudi kovinski okus, ki je pogostejši pri pinjencu, dobljenem pri 
metenju kisle smetane kot pa pri pinjencu iz sladke smetane, ki ga naknadno fermentiramo. 
Glavna komponenta, ki je povzroča kovinski okus je trans, cis-2,6-nonadienol (Libudzisz in 
Stepaniak, 2011). Kovinski okus zaznamo na konici jezika in je rezultat kemijskih reakcij med 
proteini in oksidacije maščobe, ki jo katalizira kontaminacija z bakrom, le ta pa je prisotna v 
več kot 85 % pinjenca. Opisano napako se preprečuje z uporabo opreme iz stekla ali nerjavečega 
jekla. Sterilizacija opreme s klorom pojav napake še pospešuje, zato je primerneje klor 
nadomestiti z vročo vodo ali paro, v primeru da se okus po kovini še pojavlja (Kosikowski in 
Mistry, 1997a).  
 
Kosikowski in Mistry (1997a) navajata še naslednje napake, ki se lahko pojavijo v pinjencu: 
nečist, zatohel in grenek okus, preintenzivno izražena kislina, izločanje sirotke in preveč 
viskozna konsistenca. Nečist in grenek okus povzročajo bakterije Escherichia, Aerobacter in 
psihrotrofne bakterije. Ogljikov dioksid, ki ga tvorijo ti mikroorganizmi, vodi do tvorbe zračnih 
žepkov. Za preprečevanje grenkobe se sumljive, morebiti okužene starterske kulture zamenja z 
novimi, zelo pomembni pa so varnostni in higienski ukrepi pri stiku z opremo in ravnanjem z 
mlekom.  
 
3.5 PREHRANSKA VREDNOST IN VPLIV NA ZDRAVJE 
 
Pinjenec je po svoji kemijski sestavi podoben posnetemu mleku, vendar je mnogo bolj hranilen 
zaradi prisotnosti zdravju koristnih mikroorganizmov (Mudgil in sod., 2016). Pinjenec je zaradi 
svojih sestavin, odličnega okusa in poživljajočega učinka priljubljena pijača z zdravju 
pozitivnimi učinki. Dokazano je, da je izkoristljivost beljakovin 90 %, maščobe 93 % ter 
mineralov 60 %. Pinjenec vsebuje še vitamine A, C, D in E, nekaj vitamina K ter niacin. Vse 
navedeno prispeva k zdravju koristnim in prehranskim lastnostim pinjenca v vseh starostnih 
obdobjih človeka, celo pri obolelih osebah. Že leta 1777 naj bi prepoznali zdravju koristne 
učinke pinjenca pri dojenčkih, saj naj bi protimikrobno delovanje mlečne kisline preprečevalo 
nekatera vnetja in okužbe v dojenčkovem želodcu, hkrati pa pospešuje resorpcijo kalcija in 
železa. Pinjenec so predpisovali bolnikom s kardiovaskularno insuficienco, edematozo, s 
kroničnim zaprtjem, s hipertonijo, arteriosklerozo, vegetativno keratozo in luskavico. Prelec-
Lainščak (1982) pri vplivu pinjenca pri dojenčkih navaja še pomoč pri preprečevanju diareje, 
vpliv pa naj bi imel tudi pri zdravljenju akutnega hepatitisa.  
 
Pinjenec je tudi bogat vir lecitina, saj ga vsebuje okoli 0,11 %, je pa lecitin odlično poživilo in 
hrana za živce, zato mu zaradi tega pripisujejo posebno fiziološko vrednost. Lecitin je 
fosfolipid, ki ima v našem organizmu zelo veliko pomembnih funkcij. Sodeluje pri prenosu in 
metabolizmu maščobnih kislin, sodeluje pri prenosu kalija in natrija, služi kot izvor holina za 
živčne celice, pomembno vlogo ima tudi pri transportu vode. Lecitin pa lahko pri pinjencu, 
pridobljenem pri metenju kisle smetane, tudi oksidira, zato tak pinjenec dobi neprijeten in 
svojevrsten okus (Prelec-Lainščak, 1982).  
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Libudzisz in Stepaniak (2011) navajata, da je vsebnost laktoze v pinjencu dokaj visoka. V 
tradicionalnem pinjencu se giblje od 3,5 % do 4,9 %, v fermentiranem pa od 4,8 % do 5,2 %. 
Na vsebnost vitaminov v pinjencu vpliva predvsem uporabljena kultura, vpliv pa imajo tudi 
sezonski dejavniki. Pri skladiščenju pinjenca pri 5 °C pride do znatnih izgub riboflavina, 
piridoksina, folne kisline in vitamina B12, medtem ko ostanejo vsebnosti biotina, tiamina in 
pantotenske kisline praktično nespremenjene. Vsebnost konjugirane linolne kisline je v 
fermentiranem pinjencu nekoliko višja kot v jogurtu, ima pa konvencionalni pinjenec višjo 
vsebnost piridoksina kot fermentiran pinjenec.  
 
Mudgil in sod. (2016) navajajo, da je fermentiran pinjenec dober vir kalcija, fosforja, vitamina 
B2, vitamina B12, pantotenske kisline oz. vitamina B5, cinka, kalija, proteinov, joda in 
molibdena, kar predstavlja hranilno in zdravju koristno pijačo. Uživanje fermentiranega 
pinjenca ima tudi ugodne učinke na prebavo, krepi imunski sistem in znižuje raven serumskega 
holesterola. Bogataj (1999) pa opisuje pinjenec tudi kot pijačo uporabljeno s kozmetičnim 
učinkom, saj naj bi si ženske v Brdih včasih s pinjencem umivale obraz, kar naj bi pomagalo 
ohraniti lepšo kožo. Tudi Ali (2018) kot eno glavnih zdravju pozitivnih koristi pinjenca navaja 
njegovo visoko vsebnost vitaminov in mineralov, predvsem vitaminov B12, riboflavina in kalija. 
Vitamin B12 igra pomembno vlogo pri sintezi aminokislin in maščobnih kislin, pomaga pri 
premagovanju stresa in anemije, pri rasti živčnih celic, predvsem pa je v telesu pomemben pri 
pretvarjanju glukoze v energijo. Kisli pinjenec, fermentiran pinjenec in fermentiran sladki 
pinjenec so primerni tudi za ljudi z laktozno intoleranco. Glede na nizko vsebnost maščobe in 
nizko energijsko vrednost je primeren tudi za ljudi, ki se spopadajo z boleznimi, povezanimi z 
debelostjo in za ljudi z željo po izgubi telesne teže. Ker je pinjenec tudi dober vir fosforja in 
kalcija, pomembno prispeva k zdravju kosti.  
 
4 UPORABA PINJENCA 
 
4.1 UPORABNOST PINJENCA V ŽIVILSKI INDUSTRIJI 
 
Sodini in sod. (2006) pinjenec opisujejo kot mlečni izdelek oz. sestavino, ki se vsestransko 
uporablja v živilski industriji predvsem zaradi njegove sposobnosti emulgiranja in pozitivnega 
vpliva na aromo. Ohlajen fermentiran pinjenec je zelo primeren kot pijača za gašenje žeje, ki je 
lahko z okusi ali naraven. Kosikowski in Mistry (1997a) navajata, da je primeren tudi za solatne 
prelive in pri pripravi biskvitov, kruha, palačink, piškotov in tort, saj daje okus in teksturo, kot 
so jo včasih lahko dosegle le babice. Poleg tega je relativno poceni in zato zanimiv dodatek v 
kuhinji. Njegova priljubljenost kljub temu niha glede na regijo tako kot pri vseh mlečnih 
izdelkih.  
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4.1.1 Pinjenec v prahu 
 
Ker je pinjenec, podobno kot sirotka, pretežno sestavljen iz vode in kot tak zelo voluminozen 
mlečni izdelek, se večina pinjenca dehidrira s postopki evaporacije in sušenja z razprševanjem, 
kot končni produkt pa tako dobimo pinjenec v prahu. Pinjenec se trenutno najbolj uporablja v 
pekarstvu, kjer dodatek pinjenca v prahu med oblikovanjem testa izboljša teksturo sredice. 
Uporablja se tudi v proizvodnji jogurta, kjer izboljša sposobnost vezanja vode zaradi prisotnosti 
delcev membran maščobnih kroglic, kar ima za posledico boljši izkoristek in izboljšane 
značilnosti teksture. Delci membran maščobnih kroglic, ki jih vsebuje pinjenec, so predlagani 
tudi kot koristna sestavina otroških formul in drugih prehranskih izdelkov zaradi koristi, 
povezanih s fosfolipidnimi in glikolipidnimi komponentami (Hickey in sod., 2018). Na 
področju pekarskih izdelkov dodatek pinjenca v prahu pomeni izboljšanje teksture skorje (Ali, 
2018).  
 
Večina pinjenca v prahu je izdelanega iz sladkega pinjenca in se izdeluje na podoben način kot 
posneto mleko v prahu. Pinjenec v prahu ima večji delež fosfolipidov kot ostali mlečni izdelki 
in je zato naravni emulgator, ki ga uporabljajo v mlekarski in pekarski industriji. Pinjenec, ki 
je izdelan iz mleka, fermentiranega z Lactobacillus bulgaricus, se težje suši in ima zelo omejeno 
rabo v pekarski industriji (Bassette in Acosta, 1999).  
 
Pinjenec v prahu sme imeti največ 30,0 % delež beljakovin in ne sme biti pridobljen iz 
posnetega mleka v prahu, sirotke v prahu, ali drugih izdelkov razen iz pinjenca, ki pa ne sme 
vsebovati nobenih konzervansov, sredstev za nevtralizacijo oz. drugih snovi. Obstajajo kriteriji, 
ki razvrščajo pinjenec v prahu glede na kakovost v dva razreda: posebna kakovost in standardna 
kakovost. Bistvena razlika med razredoma je, da so za uvrstitev v razred posebne kakovosti 
zahteve strožje in sicer za vsebnost maščobe, vsebnost vode, titracijsko kislost, topnost in 
mikrobiološko kakovost (Dry Buttermilk Standard, 2013). 
 
4.1.2 Kondenziran pinjenec 
 
Kondenziran pinjenec je kremastega videza in je običajno izdelan iz sladke smetane. Tak 
pinjenec lahko zori do kislosti 1,6 % ali več, šele nato pa se kondenzira. Njegova uporabnost je 
predvsem pri pripravi zamrznjenih živil, omak, prelivov in mlečnih mešanic. Kondenziran 
pinjenec vsebuje okrog 28 % suhe snovi (Bassette in Acosta, 1999). 
 
4.1.3 Pinjenec kot dodatek pri izdelavi sira, skute 
 
Zelo razširjena je uporaba pinjenca v mlekarstvu, kjer se kot dodatek uporablja pri proizvodnji 
jogurtov, sirov, skut ali kot hranilni substrat za določanje števila mikroorganizmov. Ferreiro in 
sod. (2016) so uporabili pinjenec za izdelavo skute, kjer so med izdelavo v različnih frakcijah 
spremljali vsebnost fosfolipidov. Uporabili  so 10 000 l pinjenca, ki so ga dobili pri izdelavi 
surovega masla iz pasterizirane (90 °C, 30 s) sladke smetane s 40 % maščobe. Za izdelavo skute 
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so pinjenec s pomočjo ultrafiltracije (UF) najprej koncentrirali na polovični volumen in mu za 
povečanje razmerja med maščobo in proteini dodali smetano s približno 40 % maščobe. 
Koncentriran in z maščobo obogaten pinjenec so zaradi izboljšanja teksture in denaturacije 
serumskih proteinov homogenizirali in pasterizirali. Sledilo je cepljenje z MKB in inkubacija 
do vrednosti pH 4,6. Koagulum so nato ločili od sirotke z UF in dobili skuto iz pinjenca. Ker 
so fosfolipidi ena iz med pomembnejših komponent, s katero se ponaša pinjenec, je pomembno 
poudariti, da je vsebnost fosfolipidov petkrat večja v pinjencu kot v mleku. Njihova vsebnost 
se med procesi ultrafiltracije in koagulacije koncentriranega in z maščobo obogatenega pinjenca 
ni spremenila, deloma se je zmanjšala na račun zadrževanja na membranah filtrov ter med 
homogenizacijo in pasterizacijo. Zaključili so, da kljub manjših izgubam vsebnost fosfolipidov 
ostaja razmeroma stabilna v vseh pomembnejših korakih vzdolž tehnološkega procesa izdelave 
skute.  
 
Ali (2018) kot pomembno vlogo dodatka pinjenca v prahu, kondenziranega pinjenca, UF 
pinjenca ali tradicionalnega pinjenca pri izdelavi nekaterih sirov navaja pri povečanju vsebnosti 
vode v skorji sira zaradi denaturiranih beljakovin sirotke. V primerjavi s sirom, izdelanim z 
dodatkom posnetega mleka v prahu ima sir, izdelan z dodatkom pinjenca v prahu, bolj gladko 
in bolj homogeno 3-dimenzionalno proteinsko mrežo z manjšimi vmesnimi prostori, medtem 
ko so maščobne kroglice enakomerneje razporejene po matriksu sira. Dodatek koncentriranega 
sladkega pinjenca pri izdelavi topljenih sirov za mazanje izboljša njihove organoleptične 
lastnosti in poslabšano sposobnost mazanja med skladiščenjem.  
 
4.1.4 Jogurt z dodatkom pinjenca  
 
Trachoo in Mistry (1998) sta raziskovala, kako obogatitev jogurta brez maščobe in jogurta z 
nizko vsebnostjo maščobe z UF sladkim pinjencem oz. s pinjencem v prahu vpliva na njuno 
kakovost. Te jogurte sta primerjala s kontrolnimi jogurti, ki sta jih obogatila s posnetim mlekom 
v prahu. Pinjenec vsebuje delce membran maščobnih kroglic, ki izboljšajo teksturo, zato 
predstavlja velik potencial pri izdelavi mlečnih izdelkov. Ugotovila sta, da so bili jogurti iz 
posnetega mleka 0po dodatku UF pinjenca ali pinjenca v prahu podobni kontrolnemu jogurtu v 
okusu, videzu, teksturi, aromi, gladkosti in kislosti, pri čemer je imel jogurt iz posnetega mleka 
in dodanim UF pinjencem manj ogljikovih hidratov in posledično tudi zmanjšano energijsko 
vrednost. Dodatek UF pinjenca je pri jogurtih z nizko vsebnostjo povečal vsebnost proteinov, 
kar je imelo za posledico bolj čvrsto konsistenco ter lepši izgled jogurtov, vendar so bili ti 
jogurti brez značilne jogurtove arome in za jogurt nekoliko praznega okusa. Jogurt z manjšo 
vsebnostjo maščobe in jogurt brez maščobe pa sta bila po dodatku pinjenca v prahu bolj mehke 
in gladke teksture. Glede na rezultate raziskave lahko sklepamo, da je pinjenec v prahu zelo 
funkcionalen dodatek pri izdelavi mlečnih izdelkov, še posebno jogurtov, saj izboljša teksturo 
jogurta, prav tako pa ga obogati. 
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4.1.5 Skuta iz ali z dodatkom pinjenca 
 
Slanovec (1982) kot izdelek iz tega zapostavljenega stranskega produkta opisuje izdelavo skute, 
kjer se običajno uporablja pinjenec, pogosteje pa kar mešanico pinjenca in posnetega mleka v 
razmerju 1:1 do 1:2. Mešanico segrejejo na temperaturo 30-38 °C, ki zaradi prisotne mlečne 
kisline koagulira. Po koagulaciji sledi obdelava koaguluma, ki izgleda podobno kot pri izdelavi 
običajne skute. V primeru da za izdelavo uporabimo le pinjenec, ga med stalnim mešanjem 
segrejemo do temperature 50 °C.  
 
4.2 PINJENEC V SLOVENSKEM PROSTORU 
 
Bogataj (1999) opisuje vsestransko uporabnost pinjenca v preteklosti v slovenskem prostoru. 
Ponekod so pinjenec uporabljali kot krmo za prašiče, v Alpskem svetu in tudi v severovzhodni 
Sloveniji pa večinoma kot sestavino za pripravo jedi ali kot pijačo. V revnejših družinah na 
tržaškem Krasu so pinjenec pili ob polenti, medtem ko so v Prekmurju iz pinjenca ali cmera 
pripravljali mlečni fižol. Ponekod so iz pinjenca z dodatkom kislega mleka izdelovali skuto, 
masleni pinjenec pa je tudi ena glavnih sestavin za savinjski obrnjenek.  
 
4.2.1 Slovenske mlekarne in mali proizvajalci 
 
Pinjenec je osvežilna in hranilna pijača, ki danes v Sloveniji pridobiva na svoji veljavi. Najdemo 
ga v številnih hipermarketih, supermarketih, čedalje pogosteje pa se pojavlja tudi na lokalnih 
tržnicah in pri lokalnih prodajalcih mlečnih izdelkov. Odločili smo se, da bomo predstavili tudi 
pinjenec v slovenskem prostoru, zato smo obiskali več različnih trgovskih centrov in poiskali, 
kako je ta stranski produkt na slovenskem trgu sploh zastopan. Na trgovskih policah Mercatorja, 
Interspara in E. Leclerca ga lahko najdemo v različnih okusih, ponuja pa ga kar nekaj slovenskih 
mlekarn. Prevladujejo pinjenci sledečih slovenskih mlekarn: Pomurske mlekarne, Mlekarna 
Planika in Mlekarna Krepko. V trgovinah je najbolj zastopan pinjenec Pomurskih mlekarn. Na 
sliki 3 vidimo, da poleg naravnega pinjenca ponujajo pinjenec še v 4-ih različnih okusih: bezeg-
limona, višnja, ananas in jagoda. Pomurske mlekarne naravni (sladki) pinjenec fermentirajo z 
MKB, pri sadnih okusih pa dodajo še sadne mase. Tudi Mlekarna Planika naravni pinjenec 
obogati s fermentacijo, a z dodatkom termofilne kulture. Glede na pregledane pinjence na 
trgovskih policah smo ugotovili, da slovenske mlekarne za izdelavo fermentiranega pinjenca 
uporabljajo pinjenec, ki nastane kot stranski produkt izdelave surovega masla iz sladke 
smetane, saj sladki pinjenec nato fermentirajo z MKB. V trgovinah smo poleg omenjenih 
zasledili le še naravni pinjenec Mlekarne Planika, kot pa so nam povedali zaposleni v trgovinah, 
lahko na njihovih policah najdemo še pinjence Mlekarne Krepko, Loških Mlekarn in blagovne 
znamke Pronutri, ki je na voljo v več okusih, vendar v času našega obiska niso bili na voljo. Na 
trgovskih policah smo med drugim našli tudi mlečni riž s čokolado Riso, katerega glavna 
sestavina je poleg mleka tudi pinjenec. V drogeriji DM so nekaj časa prodajali tudi tekoče milo, 
ki je med sestavinami vseboval tudi pinjenec, vendar so izdelek po določenem času umaknili iz 
prodaje.  
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Slika 3: Pinjenci, ki jih ponujajo slovenske mlekarne na trgu 
 
 
Slika 4: Primerjava hranilnih vrednosti in deklaracij pinjenca z okusom ananasa in naravnega pinjenca 
 
S slike 4 je razvidno, da se hranilni vrednosti pinjenca z okusom ananasa in naravnega pinjenca 
med seboj razlikujeta na račun dodatkov, ki so prisotni v pinjencu z okusom, predvsem zaradi 
vsebnosti ogljikovih hidratov. Tako naravni pinjenec kot pinjenci z okusi so izdelani iz pinjenca 
z 0,5 % mlečne maščobe, vendar je zaradi dodatkov v pinjencih z okusi končna vsebnost 
maščobe 0,4 g/100 g. Pinjenca se med sabo razlikujeta tudi v sestavinah, katerih je, razumljivo, 
več pri pinjencu z okusom. 
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Obiskali smo tudi sobotno tržnico Občine Ivančna Gorica, kjer svoje izdelke predstavlja zelo 
veliko lokalnih kmetij. Po pregledu ponudbe nobena od kmetij pinjenca na tržnici ne prodaja. 
Nekaj ponudnikov je s prodajo pinjenca začelo, vendar so zaradi slabega povpraševanja to 
opustili. Velika večina malih proizvajalcev surovo maslo izdeluje iz sladke smetane, saj ima 
surovo maslo iz fermentirane smetane močan priokus, ki pa lokalnim potrošnikom ni všeč, zato 
ga edina izdeluje le Kmetija Škrjanec. Vsi ponudniki pa pinjenec zavržejo ali pa ga pokrmijo 
živalim. Poskusili so ga obogatiti z različnimi sadnimi bazami, vendar je bilo povpraševanje pri 
kupcih tako majhno, da so bili primorani opustiti izkoriščanje tega stranskega produkta.  
 
4.2.2 Praktična izdelava in uporaba pinjenca 
 
Odločili smo se, da pinjenec izdelamo tudi doma in ga uporabimo v sladici ter s tem prikažemo 
njegovo funkcionalno uporabo. Za pridobitev pinjenca moramo najprej izdelati surovo maslo. 
Maslo smo izdelali iz mleka, ki smo ga pri sobni temperaturi (približno 20 °C) fermentirali 2 
dni. Iz pridobljenega kislega mleka smo nato posneli smetano, jo ohladili in jo kar v domačem 
mešalniku miksali, dokler se ni oblikovalo sirno zrno, izločila pa se je tekočina belo rumenkaste 
barve. Slika 5 prikazuje nastalo sirno zrno in pinjenec motne belo rumenkaste barve. Pinjenec 
smo nato ločili od sirnega zrna, iz katerega smo nato izdelali tudi surovo maslo. Maslo lahko 
shranimo v hladilniku in tam počaka več dni, saj skoraj ne vsebuje vode, in je zato rast 
mikroorganizmov v njem močno ovirana. 
 
 
Slika 5: Smetana iz kislega mleka po metenju - sirno zrno in kisli pinjenec 
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Slika 6: Kisli pinjenec izdelan v domačem gospodinjstvu 
 
S slike 6 je razvidno, da pinjenec še vsebuje majhne granule masla, je pa zelo tekoč, po teksturi 
malo gostejši od mleka. Izdelan kisli pinjenec je rahlo kiselkastega okusa in je po hranjenju v 
hladilniku zelo osvežujoč. Izdelan pinjenec smo shranili v hladilniku in ga kasneje uporabili pri 
pripravi energijskega napitka z borovnicami, uporabili pa smo ga tudi pri izdelavi mafinov z  
 
gozdnimi sadeži in pinjencem. Mafini so bili prijetne sočne teksture in niso imeli okusa po 
kislem pinjencu, so pa zato toliko bolj rahli in sveži. Pinjenec v hladilniku ostane prijeten in 
svež od 3 do 4 dni, lahko pa ga uporabimo na veliko različnih načinov. Dodamo mu lahko 
najrazličnejše sadje za obogatitev okusa, saj je rahlo kisel in zato veliko boljši z dodatki. 
Primeren je predvsem za izdelavo smutijev, saj ne vsebuje maščobe, prav tako je odličen 
nadomestek mleka pri peki kruha in različnega peciva, biskvitov.  
 
 
Slika 7: Praktičen prikaz uporabe pinjenca: peka mafinov z gozdnimi sadeži in pinjencem  
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5 POVZETEK 
 
Pinjenec, prezrt mlečni izdelek. Več kot zgovoren naslov diplomskega dela, v kar smo se 
dodatno prepričali, ko smo raziskovali njegovo sestavo, uporabo in priljubljenost. Ta stranski 
produkt vsebuje ogromno zdravju koristnih komponent, vendar se zaradi slabega povpraševanja 
v majhni meri izkorišča. Ljudje ga premalo cenimo, ker ga premalo poznamo. In ravno to je bil 
namen diplomske naloge. Osvetliti in predstaviti izdelek, ki vsebuje toliko vitaminov, 
mineralov, lecitin, ki ima zelo pomembno vlogo v živčnem sistemu človeka. Prav tako lecitin 
sodeluje pri prenosu in metabolizmu maščobnih kislin, sodeluje pri prenosu kalija in natrija, 
služi kot izvor holina za živčne celice, pomembno vlogo ima tudi pri transportu vode. 
 
Poznamo več mlečnih izdelkov, ki nosijo ime pinjenec, vendar se razlikujejo v tehnološkem 
postopku, prav tako vsak pinjenec ni tisti tradicionalni, za katerega se mogoče izdaja. Poznamo 
tradicionalni pinjenec, ki je pridobljen z metenjem sladke ali kisle smetane v surovo maslo in 
je tisti pravi pinjenec kot ga poznamo pri nas in ki so ga izdelovali že pred mnogimi leti. Iz 
sladke ali kisle smetane posledično dobimo sladki oz. kisli pinjenec, odvisno od tega, ali 
uporabimo sladko ali kislo smetano, ki je predhodno fermentirana. Poznamo pa še fermentiran 
pinjenec, ki ga najpogosteje predstavlja sladki pinjenec, naknadno fermentiran z MKB. Pod 
imenom fermentiran pinjenec se zelo pogosto skriva fermentirano posneto mleko in je v 
Ameriki veliko bolj znano kot pa tradicionalni pinjenec, zato marsikdo sploh ne ve, kaj točno 
pinjenec je.  
 
Pinjenec se uporablja v zelo veliko različnih namenov, čeprav se ga kot neizkoriščenega 
najpogosteje uporabi kot krmo za živali, ali pa se ga na žalost enostavno zavrže. Je relativno 
poceni in pomemben dodatek v gospodinjstvu, saj se lahko uporablja za solatne prelive in pri 
pripravi biskvitov, kruha, palačink, piškotov in tort. Uporablja se tudi v raziskovalne namene, 
saj se uporablja tudi kot hranljiva podlaga za rast mikroorganizmov, iz njega se izdeluje tudi sir 
in jogurt z nizko vsebnostjo maščobe, vendar slednja mlečna izdelka na trgu nista še tako znana.  
 
Menimo, da pinjenec vsebuje ogromno koristnih komponent, poleg tega je okusen in osvežilen 
mlečni napitek. Težavo tukaj predstavlja to, da ljudje tega stranskega produkta ne poznajo tako 
dobro, zato je posledično tudi ponudba na lokalnem trgu slabša. Na trgovskih policah je 
pinjenec zastopan nad pričakovanji, saj ga Pomurske mlekarne izdelujejo kar v 5-ih okusih, 
večina proizvajalcev pa ponuja samo naravni pinjenec. Ker smo se odločili tudi za izdelavo 
pinjenca doma in njegovo uporabo v domačem gospodinjstvu lahko še toliko bolj z gotovostjo 
trdimo, da je res dobrega in osvežilnega okusa. Menimo, da smo z raziskovanjem pinjenca 
osvetlili njegove sestavine in prikazali njegovo praktično uporabo z namenom, da se njegova 
potrošnja razširi in tako pinjenec postane izdelek, ki ga bodo ljudje z veseljem kupovali, saj 
izdelka take hranilne vrednosti pač ni za zanemariti.  
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